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 مقدمه و کلیات 0-0
)‌به‌همین‌دلیل‌1131ازی،ماهی‌یکی‌از‌اجزاء‌مهم‌غدایی‌در‌بسیاری‌از‌کشورها‌است‌(رضوی‌شیر
).‌شواهد‌0002 ,nesuhdleF(‌افزایش‌تقاضا‌برای‌ماهی‌و‌فرآورده‌های‌آن‌در‌سطح‌جهان‌وجود‌دارد




عروقی‌جلوگیری‌می‌کنند. ‌علاوه ‌بر‌این‌‌–قلبیرا ‌پایین‌می‌آورند ‌و ‌از‌ابتلای‌انسان‌به ‌بیماریهای‌
گوشت‌ماهی‌سرشار‌از‌ویتامین‌ها ‌و‌مواد‌معدنی‌نادر‌می‌باشد. ‌این‌عوامل‌باعث‌شده ‌تا ‌ماهیان‌به‌
‌5991(‌کشورها‌باشند‌ازدی‌بسیاری‌عنوان‌منبع‌غدایی‌مناسب‌مورد‌توجه‌قرار‌گرفته‌و‌تولیدات‌اقتصا
‌ ت ‌با ‌اهمیت ‌تجاری ‌بالا ‌تبدیل ‌شوند) ‌و ‌به ‌محصولا0991 ,.la te manahtnaS‌,.la te anideM; 
‌‌).)9991 ,gruobuA
،‌مقادیر‌بالای‌1)،‌حضور‌مقادیر‌بالای‌نیتروژن‌غیر‌پروتئینی6>Hpبالای‌عضله‌(‌Hp‌آبزیان‌به‌دلیل
، ‌حضور ‌آنزیم ‌اتولیز ‌کننده ‌و... ‌در ‌مقایسه ‌با ‌سایر‌محصولات‌گوشتی،‌2اسیدهای‌چرب‌غیر ‌اشباع
غداهای‌بسیار‌آسیب‌پدیر‌‌ء)‌و‌جز5002 ,sanimotnoK dna saluoG(گاری‌کوتاهتری‌دارند‌زمان‌ماند
ن ‌استفاده ‌از ‌بسیاری ‌از‌محسوب ‌می ‌شوند. ‌در ‌عین ‌حال ‌قابلیت ‌فساد ‌پدیری ‌بالای ‌ماهیان ‌امکا
‌‌.‌‌‌‌‌)0891 ,notsiLنگهداری‌و‌فرآوری‌را‌محدود‌می‌سازد‌(‌تکنیکهای
.‌استجلوگیری‌‌قابل‌تواند‌با‌استفاده‌از‌روش‌های‌مختلف‌فرآوری‌آلودگی‌میکروبی‌‌گوشت‌ماهی‌می





کیفیت‌محصول‌در‌اثر‌و‌ممکن‌است‌که‌طی‌عمل‌آوری‌و‌نگهداری‌ماهیان،‌)‌4002 ,.la te irityhC(
چندین‌فاکتور‌کاهش‌یابد.‌یکی‌از‌مسائل‌مورد‌توجه‌اکسیداسیون‌چربی‌های‌غیر‌اشباع‌می‌باشد‌که‌
). ‌مسأله ‌بعدی ‌فعالیت‌7002 ,gruobuAباعث ‌ایجاد ‌طعم ‌و ‌بوی ‌نامطلوب ‌در ‌محصول ‌می ‌گردد ‌(
 te irityhCصول‌می‌گردد‌(باکتریایی‌در‌ماهیان‌می‌باشد‌که‌منجر‌به‌افت‌کیفیت‌و‌بدنبال‌آن‌فساد‌مح
‌).‌4002 ,.la
مهمترین ‌فاکتور ‌برای‌افزایش‌زمان ‌ماندگاری‌محصولات‌شیلاتی، ‌دمای‌محصول ‌از ‌زمان‌صید ‌تا‌
‌ ).7002 ,datsuR dna nauDمصرف‌می‌باشد‌(
روش‌های‌محافظتی‌مختلفی‌که ‌اصوًلا ‌بر‌کاهش‌دما ‌استوارند ‌به ‌منظور‌افزایش‌زمان‌ماندگاری‌و‌
ها، ‌شامل‌‌اصلی ‌ترین ‌روش‌.شیمیایی ‌محصول ‌به ‌کار ‌می ‌رونداد ‌میکروبی ‌و ‌بیواهش‌نرخ ‌فسک
‌-4الی‌‌-1‌(در‌محدوده‌ی‌دمایی‌3)،‌فوق‌سرد‌سازیدرجه‌سانتی‌گراد‌1-4‌در‌دماینگهداری‌در‌یخ‌(
می ‌باشد‌) ‌درجه ‌سانتی ‌گراد‌-14الی‌-11‌(دمای‌4و ‌نگهداری ‌به ‌حالت‌انجماد) ‌درجه ‌سانتی ‌گراد
‌‌).7002 ,.la te tnroJ-trallaG(
 la te nasavinirS ;روشهای‌مهم‌نگهداری‌غداهای‌دریایی‌است‌(‌نگهداری‌به‌صورت‌منجمد‌یکی‌از‌
انجماد ‌با‌‌در ‌واقع‌)8002 ,.la te yosrE ;4002 ,.la te cniliK ;9991 ,.la te amelumaN ;7991 ,.
و‌) ‌8002 ,.la te yosrEکاهش‌درجه ‌حرارت ‌(‌دهیدراسیون ‌داخلی ‌یا ‌بی ‌حرکتی ‌آب،وگیری ‌از ‌جل





  egarots nezorF‌4
 4
 
)‌باعث‌افزایش‌ )7002 ,tlohelliL dna erokroM ;0002 ,.la te seankoBیجلوگیری‌از‌رشد‌میکروب
انتظار‌اصلی‌مصرف‌کنندگان‌حفظ‌کیفیت‌‌).8002 ,.la te yosrEزمان‌ماندگاری‌محصول‌می‌گردد‌(
ول ‌منجمد ‌مشابه ‌محصول ‌تازه ‌می ‌باشد. ‌از ‌طرفی ‌روش‌های ‌مورد ‌استفاده ‌برای ‌فرآیندهای‌محص
 ; 7002 ,.la te hedazilA(د‌انجماد‌و‌انجماد‌زدایی‌نقش‌مهمی‌در‌حفظ‌کیفیت‌غداهای‌منجمد‌ایفا‌می‌کن
‌).6002 ,.la te uhZ
ی‌کیفی‌با‌افت‌شاخصه‌هابه‌هر‌حال‌ممکن‌است‌گوشت‌ماهی‌طی‌فرآیندهای‌انجماد‌و‌انجماد‌زدایی‌
اکسیداسیون‌چربی‌عضله‌ماهی،‌تخریب‌رنگ‌و‌طعم،‌تغییرات‌بافتی‌و‌‌،1پروتئین‌تغییر‌ماهیتنظیر‌
 & tlohyhT ;3002 ,.la te uhZ ;7002 ,.la te hedazilA ;4002 ,.la te cniliKکاهش‌وزن‌همراه‌باشد‌(
بر‌روی‌خصوصیات‌حسی‌تاثیرگداشته ‌و‌‌. ‌این‌تغییرات)7991 ,.la te nasavinirS ;7991 ,nasskasI
 nossliN ;7991 ,.la te nasavinirS(‌باعث‌آسیب‌رساندن‌به‌کیفیت‌فیزیکو‌شیمیایی‌و‌بافتی‌می‌شود
زیادی ‌مانند ‌آماده ‌سازی ‌محصول ‌قبل ‌از‌‌‌افت ‌کیفیت ‌به ‌فاکتورهای. ‌میزان ‌)5991 ,dnartskE dna
 ;8002 ,.la te yosrE(‌دایی ‌بستگی ‌داردانجماد، ‌روش ‌انجماد، ‌نوسانات ‌دما ‌و ‌شیوه ‌انجمادز
تغییرات‌طی‌انجماد‌و‌دوره‌ها ‌به‌‌نسبت‌به ‌سایر‌گوشت پروتئین‌ماهی. ‌)7002 ,.la te jermusnooB
اهی‌در‌طول ‌انجماد ‌و‌دوره‌که ‌تخریب‌کیفیت‌گوشت‌م‌زدایی‌حساس‌تر ‌می‌باشد ‌به ‌طوریانجماد
‌آسیب ‌مکانیکی ‌مشاهده ‌می ‌شود‌تئین ‌وزدایی ‌در ‌اثر ‌خروج ‌اسمزی ‌آب، ‌تغییر ‌ماهیت ‌پروانجماد





که ‌محصولات‌به‌‌زمانی‌،آبچک‌کم‌بت‌می ‌باشد.به ‌ظرفیت‌پروتئین ‌جانوری ‌برای ‌نگهداری‌رطو
آبچک‌اضافی‌تولید‌‌،‌اتفاق‌می‌افتد،‌اما‌اگر‌چنین‌نباشدنجمد‌شوند‌و‌به‌درستی‌ذخیره‌شوندسرعت‌م
حات‌نشان‌دهنده ‌جابجایی ‌نامناسب،‌ترشاین‌‌شده ‌و‌محصولات‌را ‌برای‌مصرف‌نامناسب‌می‌سازد
سرما،‌یا‌انجماد‌در‌ه‌حرارتهای‌نامناسب‌نگهداری‌،‌درجانجماداز‌در‌یخ‌پیش‌طولانی‌مدت‌نگهداری‌
چک‌‌چنین‌آبچک‌منجر‌به‌کاهش‌وزن‌شده‌و‌مایع‌آبهم‌.)4002 ,.la te iuH(‌زدایی‌نامناسب‌می‌باشد
بعلاوه ‌دناتوره ‌شدن‌‌).7002 ,datsuR dna nuuDنیز ‌محیط ‌مناسبی ‌برای ‌رشد ‌باکتریها ‌می ‌باشد ‌(
زدایی،‌باعث‌ایجاد‌تغییرات‌بافتی‌نامناسب‌در‌عضله‌می‌نجمادا–پروتئین‌عضله،‌در‌اثر‌فرآیند‌انجماد
نظر‌از‌تغییرات‌بافتی،‌ صرف‌.)9891 ,nietsnegeR dna nossrangaR ;9891,nitluH dna gnA(‌شود
از‌قابل ‌توجهی‌‌که ‌دلیل ‌آن‌وجود، ‌بوده‌اکسیداسیون‌چربی‌یکی‌از ‌مشکلات‌مهم ‌در ‌ماهیان ‌منجمد
‌3اسید‌یکنوئ)‌و‌دکوزاهگزا12:‌5n-3(‌2ص‌ایکوزاپنتائونیک‌اسیداسیدهای‌چرب‌غیر‌اشباع‌به‌خصو
با‌این‌وجود‌مکانیسم‌‌. )5991 ,sirraH dna llaT(می‌باشد‌که‌مستعد‌اکسیداسیون‌هستند‌‌)‌22:‌1n-3(
در‌مطالعات‌‌نشده ‌است. ‌از‌دیدگاه ‌تکنولوژی‌فهماکسیداسیون‌در‌عضله ‌ماهی، ‌هنوز‌به‌طور‌کامل‌
متعاقب‌آن‌افت‌کیفیت‌ماهی‌اشاره‌‌)AFUP(غیر‌اشباع‌‌داسیون‌اسید‌های‌چربمختلف‌به‌افزایش‌اکسی
‌باعثدر‌نتیجه‌پیشرفت‌فساد‌آنزیمی‌و‌غیر‌آنزیمی،‌ترکیبات‌ناشی‌از‌اکسیداسیون‌چربی،‌شده‌است.‌
های‌چرب‌چند‌غیر‌اسید‌فساد)‌8002 ,.la te zitrO(‌طعم‌و‌بوی‌نامطلوب‌و‌افت‌مواد‌مغدی‌می‌شود
طه ‌اکسیداسیون‌طی‌دوره ‌نگهداری‌و ‌عمل ‌آوری‌روغن‌های‌ماهی‌و ‌ماهیان‌چرب،‌به ‌واس‌اشباع
دلیل‌انجماد‌و‌دوره ‌انجماد ‌به‌‌همینبا ‌ترشیدگی‌می‌شود. ‌به‌‌مرتبطمنجر‌به‌شکل‌گیری‌مواد‌فرار‌
میزان‌زیادی‌برای‌حفظ‌خصوصیات‌غدایی‌و‌حسی‌ماهی‌به‌کار‌می‌رود.‌به‌هر‌حال‌اطلاعات‌زیادی‌








‌.‌)9002 ,.la te ayaormezaN(سریع‌حساس‌می‌کند‌‌فسادزیادی‌به‌اکسیداسیون‌و‌
یا‌در‌معرض‌حرارت‌شده‌و‌ت‌دریایی‌منجمد،‌پیش‌از‌پخت‌نهایی،‌انجماد‌زدایی‌به‌طور‌کلی‌محصولا
‌به‌طوری‌ )8002 ,snavE(است‌انجماد‌از‌انجماد‌زدایی‌مشکل‌تر‌.4002 ,.la te iuH(د‌(قرار‌می‌گیرن
در‌زمان‌نگهداری‌محصول‌‌ی‌به‌عمل‌آمدهتلاش‌ها‌همه‌که‌انجماد‌زدایی‌‌نامناسب‌باعث‌هدر‌رفتن
در‌واقع ‌انجمادزدایی‌کندتر‌از‌عمل‌انجماد‌‌.4002 ,.la te iuH((‌شودمی‌شرایط‌مطلوب‌‌منجمد ‌در
همچنین‌‌)7002 ,.la te hedazilA(‌دشوسبب‌آسیب‌بیشتر‌به‌بافت‌غداهای‌منجمد‌می‌‌و‌گرفتهصورت‌
بیشتری‌به‌غدا‌وارد‌‌تغییرات‌میکروبی،‌فیزیکی‌و‌شیمیایی‌آسیببواسطه‌‌،طی‌دوره‌انجمادزداییدر‌




مثلا‌در‌آب‌سرد، ‌به ‌آرامی‌انجماد‌بنابراین‌محصولات‌منجمد ‌را ‌باید ‌در‌دمای‌حدود ‌بالای‌انجماد، ‌
‌).4002 ,.la te iuH(‌زدایی‌کرد
پارامتر ‌اصلی ‌در ‌خارج ‌از ‌محصول ‌شامل‌‌2سرعت ‌فرآیندهای ‌انجمادزدایی ‌در ‌محصول، ‌توسط ‌
 ,.la te ysorE(محیط‌اطراف‌نمونه‌کنترل‌می‌گردد‌یب‌انتقال‌حرارت‌سطح‌نمونه‌و‌میانگین‌دمای‌ضر
). ‌سرعت‌کمتر‌انجماد ‌موجب‌تشکیل‌کریستال‌یخ‌3002 ,.la te uhZ ;7002 ,.la te hedazilA ;8002































‌.)4002 ,.la te iuH؛‌1131،(رضوی‌شیرازی‌جانجماد‌زدایی‌میکرومو‌و‌طریق‌مقاومت‌الکتریکی
ساعت‌(بسته‌به‌درجه‌حرارت‌هوا)‌‌1-11انجماد‌زدایی‌در‌هوا ‌برای‌فرآیندهای‌با ‌مدت‌زمان‌بین‌‌
هش‌رطوبت‌نسبی‌بالایی‌برای‌به‌حداقل‌رساندن‌کا‌صورت‌می‌پدیرد.درجه‌سانتیگراد‌‌2-11‌دردمای




این ‌روش ‌به ‌صورت‌‌در ‌مایکروویو ‌سریعتر ‌انجام ‌گرفته ‌و ‌هدایت ‌گرما ‌در. ‌انجماد ‌زدایی ‌دارد
 )7002 ,.la te jermusnooBیکنواخت‌بوده‌و‌به‌همین‌دلیل‌اثرات‌آسیب‌به‌بافتها‌را‌به‌حداقل‌می‌رساند
‌دارد‌خطر‌افزایش‌سریع‌درجه‌حرارت‌تا‌حد‌پخت‌محصول‌استمحدودیتی‌که‌در‌این‌روش‌وجود‌‌.)
‌).1131(رضوی‌شیرازی،‌
در‌‌درجه ‌سانتیگراد‌5به ‌انجماد ‌زدایی‌محصولات‌گوشتی‌در‌دمای‌زیر ‌‌4توصیه ‌اداره ‌غدا ‌و‌دارو
واند‌به‌طور‌نامطلوبی‌آهسته‌باشد،‌به‌علاوه‌،‌به‌هر‌حال‌انجماد‌زدایی‌در‌یخچال‌می‌تیخچال‌می‌باشد
اده‌مصرف‌موجود‌کردن‌غداهای‌آم‌آلودهرا‌اشغال‌کرده‌و‌ممکن‌است‌سبب‌این‌غداها،‌فضای‌یخچال‌
‌).4002 ,.la te nosrednAدر‌یخچال‌شوند‌(
،‌انجماد‌زدایی‌در‌آب‌برای‌پروسه‌زمانی‌کوتاه‌مناسب‌بوده‌و‌از‌طریق‌افزایش‌اندک‌وزن‌محصول
با‌توجه‌).‌8002 ,.la te yosrE(کردن‌و‌انجماد‌را‌جبران‌می‌نماید‌سرد‌کاهش‌وزن‌حاصله‌در‌مرحله‌
انجماد ‌زدایی‌یین ‌مناسب ‌ترین ‌روش ‌تع‌،مختلف ‌انجماد ‌زداییوت ‌روش ‌های ‌قبه ‌نقاط ‌ضعف ‌و ‌
متعاقب‌آن‌حفظ ‌بیشتر ‌ارزش‌غدایی‌هنگام ‌انجماد‌و ‌‌چک‌لات‌شیلاتی‌به ‌منظور ‌کاهش‌آبمحصو
ضروری‌به‌نظر‌می‌میایی‌شی‌و‌ر‌میکروبی‌و‌شاخص‌های‌کنترل‌کیفیجلوگیری‌از‌افزایش‌با‌،زدایی
‌.‌رسد
،‌زدایی‌بر‌روی‌کیفیت‌فیزیکی، ‌شیمیایینجمادد ‌اثر‌روش‌های‌ابا ‌این‌وجود ‌مطالعات‌کمی‌در‌مور









                                                
 gniwaht ria llitS‌1
  gniwaht tsalb riA‌2
 evaworciM‌3




 ikelamlodbA(‌ )3991,itairahS ;7002 ,dajeninahG میشودصید‌ماهیان‌استخوانی‌را‌شامل‌‌جمعیت
‌.dna
لدا ‌با‌توجه‌به‌مطالب‌برشمرده‌در‌بخش‌فوق،‌تحقیق‌حاضر‌به‌دنبال‌بررسی‌اثر‌روش‌های‌مختلف‌
 (ی ‌رنگین ‌کمانکیفیت ‌شیمیایی، ‌میکروبی، ‌حسی ‌و ‌فیزیکی ‌ماهی ‌قزل ‌آلا‌برزدایی ‌ادمانج


























































































 ,dnartskE dna nossliN(شدانجمادزدایی‌شده‌در‌آب‌نسبت‌به‌نمونه‌های‌انجمادزدایی‌شده‌در‌هوا‌می‌با
‌‌. )5991
و ‌شیمیایی ‌ساردین‌‌بر ‌ارزش ‌غدایی، ‌دوره ‌انجماد ‌و ‌انجماد ‌زدایی‌در ‌خصوص‌یک ‌بررسی








منجمد ‌شده(نمونه ‌کنترل) ‌نمی ‌گردد. ‌همچنین ‌مشخص‌گردید ‌انجمادزدایی ‌و ‌انجماد ‌مجدد ‌منجر ‌به‌
(محلول ‌در ‌نمک) ‌و ‌ظرفیت‌نگه ‌داری ‌آب‌در‌‌11کاهش‌سریعتر ‌حلالیت‌پروتئین ‌های ‌میوفیبریلار
‌مقایسه‌با‌نمونه‌کنترل‌گردید.
تغییرات ‌در ‌ترکیب ‌شیمیایی ‌و ‌ارزش ‌غدایی ‌ماهی ‌ساردین ‌سرخ ‌شده‌‌در ‌یک ‌بررسی ‌بر ‌روی
میزان‌اسیدهای‌‌گردیده ‌نشان‌دادند ‌که‌11در‌مایکروویو‌گرم‌، ‌که‌مجددًامنجمد) ‌aepulC‌sudrahclip(
                                                
 )CHW( yticapac gnidloh retaW‌1
 gniwaht retaW‌2
 gniwaht riA‌3
 )AFS( sdica yttaf detarutaS‌4










‌.7991( ,.la te nollirtsaC(
که‌پروتئین‌های‌ناحیه‌دمی‌میگوی‌آب‌د‌نشان‌دا‌)7991( ,.la te nasavinirS‌توسطبه‌عمل‌آمده‌بررسی‌
ال ‌آن‌انجماد ‌و ‌بدنبکیفیت ‌پروتئین ‌پس ‌از ‌‌بوده ‌وزدایی ‌حساس ‌انجماد-ند ‌انجمادشیرین ‌به ‌فرآی
نوع‌انجماد‌(در‌هوای‌پروتئین‌ارتباطی‌با ‌‌1هم‌چنین‌میزان‌عدم‌پایداری‌می‌یابدزدایی،‌کاهش‌انجماد
این‌تحقیق‌اگرچه‌روش‌‌. ‌دردبلکه ‌با ‌سرعت‌انجماد ‌زدایی‌تغییر‌می‌کرنداشت‌‌و‌ساکن)‌2متحرک
مشخص‌و‌عدم‌پایداری‌پروتئین‌مایکروویو‌منجر‌به‌انجماد‌زدایی‌سریع‌گردید‌ولی‌سبب‌تغییر‌ماهیت‌
ر‌نامطلوب‌اث‌بدلیلر‌آب‌سرد ‌. ‌اما ‌روش‌مناسبی‌برای‌انجماد‌زدایی‌میگو‌نبود‌و‌انجماد‌زدایی‌دشد
‌.برای‌انجماد‌زدایی‌پیشنهاد‌گردید،‌وبسرعت‌انجماد‌زدایی‌‌مطلو‌پروتئین‌‌برکمتر‌
که ‌زمان‌‌مشخص‌گردید‌ماهی‌کاد‌مقایسه ‌نمونه ‌های‌تازه ‌و ‌یخ ‌زدایی‌شده ‌فیله ‌هایدر ‌تحقیقی ‌با ‌
روز‌در‌فیله‌‌12به‌‌3شدهاتمسفر‌اصلاح‌‌روز‌در‌نمونه‌های‌تازه‌موجود‌در‌21تا‌‌11ماندگاری‌از‌
‌،داهی‌کابر‌خلاف‌فیله ‌های‌تازه ‌م. ‌افزایش‌یافتاتمسفر‌اصلاح‌شده ‌زدایی‌شده ‌در‌انجماد‌های‌کاد
انجماد‌‌روز‌نگهداری‌در‌فیله‌های‌12طی‌‌5و‌بو‌و‌مزه‌آمین‌4تری‌متیل‌آمین‌افزایش‌معنی‌داری‌در
‌).8991 ,.la te regadluG(زدایی‌شده‌دیده‌نشده‌است‌









در‌عضله‌گربه‌ماهی‌‌9با‌بررسی‌تغییرات‌بیوشیمیایی‌و‌فیزیکوشیمیایی)1002( ,reuaB dna lukajneB 





                                                
 ytilibatS‌1
 gnizeerf tsalb riA‌2

















‌.)2002 ,.la te elliuoR(رند‌میکروبها‌نیاز‌دا















سرد ‌شده ‌در‌-در ‌نمونه ‌انجماد ‌زدایی‌شده‌5و ‌میزان ‌کل ‌باکتری تری‌متیل ‌آمین‌4بازهای‌ازته ‌فرار
‌).3002 ,.la te nagaFین‌مقدار‌را‌دارا‌بود‌(بالاترین‌مقدار‌و‌در‌نمونه‌های‌منجمد‌و‌سرد‌شده‌پایین‌تر




انجماد،‌‌فرآیندهایکی ‌از ‌تأثیر ‌انجام ‌یخچال ‌سبب‌کاهش‌حلالیت‌پروتئین ‌می ‌گردد. ‌نتیجه ‌نهایی ‌حا
‌.‌ی‌کیفیت‌پروتئین‌فیله‌ها‌می‌باشدانجماد‌زدایی‌و‌پخت‌رو





‌‌).3002 ,.la te gnirbuhcS(‌دیدط‌به‌بافت‌نیز‌مشخص‌گرنگهداری‌آب‌و‌پارامترهای‌مربو
                                                
 gniwaht erusserp hgiH‌1
 tnemtaert lamrehT‌2
 gnillihc-gniwaht-gnizeerF‌3
 )N-BVT( negortin-cisab elitalov latoT‌4




انجماد‌زدایی‌شده‌ساردین‌‌نمونه‌های،‌میکروبی‌و‌حسی‌تغییرات‌شیمیایی‌)4002 , ilkaC dna cniliK(
مورد‌بررسی‌قرار‌دادند‌و‌در‌آن‌از‌فاکتورهای‌شیمیایی‌‌را‌1ادین)‌طی‌تولید‌مارsudrahclip anidraS(
سی ‌برای ‌بررسی ‌کیفیت‌ماهی‌و ‌حمیکروبی ‌‌شاخص‌هایتری ‌متیل ‌آمین، ‌‌،2تیوباربیتوریک‌اسید
یند‌آبعد‌از‌فر‌اد‌استفاده‌گردید‌و‌نتایج‌حاکی‌از‌کاهش‌شاخص‌های‌شیمیاییینزدایی‌شده‌و‌مارانجماد
‌.‌تهیه‌ماریناد‌بود






‌‌.)4002 ,.la te uhZمشاهده‌شدند‌(‌انجماد‌زدایی





‌نتایج )6002 ,.la te nahruT(. مورد‌بررسی‌قرار‌گرفت‌)rotatlas sumotamoP(‌ی)‌و‌ماهی‌آبardas
زدایی‌روی‌میزان‌آهن‌کل‌و‌ِهم‌فیله‌های‌این‌ماهیان‌دارای‌انجماد–نشان‌دادند‌که‌اثرات‌چرخه‌انجماد





‌،تیو ‌باربیتوریک ‌اسیدتغییرات ‌‌بردایی ‌انجماد ‌ز–یخچال) ‌و ‌چرخه ‌انجماد‌و‌(بوسیله ‌مایکروویو
در‌‌11نیروی‌برش‌چک‌و‌درصد‌آب‌،9ناشی‌از‌انجماد‌درصد‌کاهش‌وزن‌،1پروتئین‌محلول‌در‌نمک
‌نتایج‌نشان‌داد ‌که‌مورد ‌بررسی‌قرار‌گرفت.‌)7002( ,.la te jermusnooB‌توسط‌میگوی‌ببری‌سیاه






                                                
 noitaniraM‌1






 )PSS( nietorp elbulos tlaS‌8
 ssol gnizeerF‌9







لمون‌نمونه‌های‌فیله‌های‌ساتحقیق‌‌در‌این‌.)7002 ,.la te hedazilA(‌تمورد‌بررسی‌قرار‌گرف )ralas
‌به‌مدت‌یک‌ماه‌در‌دمایمنجمد‌شده‌بودند‌ و‌انجماد‌در‌هوای‌متحرک‌1که‌بوسیله‌انجماد‌با‌تغییر‌فشار
زدایی‌در‌زدایی‌شامل‌انجمادمختلف‌انجماد‌نگه ‌داری‌و‌در‌معرض‌تیمارهایدرجه ‌سانتیگراد ‌‌-12







ماه ‌نگهداری‌قزل‌آلای‌‌31در‌طول‌و‌پروتئین‌‌سیداسیون‌چربیبا ‌بررسی‌اک‌)7002( ,.la te noraB
که‌نشان‌دادند‌‌مختلف‌دوره‌انجماد‌)‌در‌دماهایssikym suhcnyhrocnOرنگین‌کمان‌به‌طور‌منجمد‌(
درجه‌‌-12‌های ‌ذخیره ‌شده ‌در ‌دمای‌نمونه ‌های‌چربی ‌و ‌پروتئین‌اکسیداسیون ‌معنی ‌داری ‌در
و‌‌‌اسیدهای ‌چرب ‌آزاد، ‌پراکسید‌مقادیر‌سانتیگراد ‌نسبت ‌به ‌سایر ‌دماهای ‌نگه ‌داری ‌مشاهده ‌شد.













، ‌یخچال ‌و‌وی ‌اثر ‌روش ‌های ‌انجماد ‌زدایی ‌(آب، ‌هواتحقیقی ‌بر ‌ردر ‌‌ )8002( ,.la te yosrE
‌)‌مشخص‌نمودند‌که‌فرآیند‌انجماد‌زداییalliugna alliugnAمایکروویو)‌بر‌کیفیت‌مارماهی‌مهاجر‌(
. ‌پایین ‌ترین ‌میزان‌یی ‌و ‌میکروبی ‌مارماهی ‌منجمد ‌دارد، ‌شیمیاکیفیت ‌فیزیکی‌براثر ‌معنی ‌داری ‌
و‌مخمر‌در‌نمونه ‌های‌انجمادزدایی‌شده ‌در‌آب‌مشاهده ‌گردید ‌و ‌روش‌‌5باکتریهای‌مزوفیل ‌هوازی
‌.‌ی‌منجمد‌بودترین‌روش‌برای‌مارماهانجماد‌زدایی‌در‌آب‌مناسب‌
‌‌
                                                




 airetcab cilihposem boreA‌5
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 suromorebmocS( شیر‌ماهی‌و ‌تغییرات‌در‌ترکیب‌چربی‌1ترکیب‌اسید ‌چرب‌بر‌انجماد‌دورهاثر ‌
 مورد ‌بررسی ‌قرار ‌گرفت‌ireimussud sunihrahcraC((‌کوسه ‌چانه ‌سفید‌و‌)nosremmoc










اد ‌به ‌عنوان ‌روشی ‌کارآمد ‌مورد ‌استفاده ‌قرار ‌می ‌گیرد، ‌به ‌کارگیری ‌شیوه‌فصل ‌تولید، ‌روش‌انجم
خانگی‌و‌چه‌صنعتی‌می‌تواند‌محصولی‌با ‌کیفیت‌بالا‌و‌ارزش‌‌صحیح‌انجمادزدایی‌چه‌به‌صورت

























                                                
 eliforp sdica yttaF‌1





































  و وسایل مورد نیاز مواد 0-9
   مواد مورد نیاز 0-0-9
،‌نای‌رنگین‌کم،‌ماهی‌قزل‌آلادریای‌خزر‌سفید‌مواد‌مصرفی‌مورد‌استفاده‌در‌این‌تحقیق‌شامل‌ماهی
اسید ‌سولفوریک‌‌،سولفات‌مس‌،سولفات ‌پتاسیممورد ‌استفاده ‌شامل: ‌‌یخ، ‌آب‌مقطر ‌و ‌مواد ‌شیمیایی
محیط‌کشت‌‌،محلول‌سرم‌فیزیولوژی‌،نمک‌،کلرید‌پتاسیمنرمال،‌‌1/1،‌سود‌LCH‌،وش،‌سنگ‌جغلیظ
‌اسید‌،نیتریکاسید‌‌اسید‌کلریدریک،‌استن،،‌ raga esortxed otatoP،‌محیط‌کشت‌ragA yos citpyrT
‌اتانول،‌بوتانول،-1،‌اسید‌بوریک‌،اکسید‌منیزیم‌تیو‌سولفات‌سدیم،‌یدید‌پتاسیم،‌پتاس،‌استر،‌استیک،






 لوازم و دستگاهها 2-0-9
‌،(برای ‌بسته ‌بندی ‌در ‌خلأ)‌EPDH/nolynکیسه ‌های ‌پلاستیکی ‌‌،کیسه ‌های ‌پلی ‌اتیلن‌،یخچال
‌وژف،‌دستگاه‌سانتری)‌E0108مخلوط‌کن‌(مدل‌‌،‌دسیکاتور‌،چرخ‌گوشت‌استیل‌ضد‌زنگ‌مایکروویو،




ی‌میل‌115، ‌152، ‌15نتورهای ‌کاشیشه ‌ساعت، ‌پیپت، ‌ددستگاه ‌تقطیر، ‌‌،ارلن ‌مایر‌تقطیر ‌کجلدال،
،‌)424-K ihcuB()،‌دستگاه‌هضم‌کلدال‌)423-B ihcuB‌ تقطیر‌کلدالدستگاه‌ ، xeryP لیتری‌از‌جنس
،‌حمام‌ynamreG ,uanaH 05436-D ,sueareH((‌کوره‌الکتریکی(‌پارس‌طب‌نوین،تهران،ایران)،‌آون
(یخساران،‌‌،‌یخچال KU ,5036 YAWNEJ((،‌اسپکتروفتومترynamreG ,22 BW :epyT remmI((‌آبی
(پارس‌طب‌نوین،‌تهران،‌‌تبخیر‌کننده‌دوار)،‌094-B htaB gnitaeH ihcuB(‌روتاری‌تهران،‌ایران)،
‌ )52-R ledom ,prahS(. مایکروویو‌ایران).
‌
‌
 مراحل انجام پژوهش 2-9




،‌پس‌از‌شستشو ‌با ‌آب‌شیرین‌ان‌هم ‌اندازه ‌و‌سالم‌صورت‌پدیرفت.و ‌از‌بین‌ماهی‌صورت‌تصادفی
کیان‌ماهی‌خزر‌واقع‌در‌شهرستان‌‌ماهی‌ها‌در‌یونولیت‌با‌یخ‌نگهداری‌شدند‌و‌به‌کارخانه‌فرآوری
ند‌و‌سپس‌دانتقال‌داده‌ش‌درجه‌سانتیگراد)‌-53(‌2و‌انجماد‌سریع‌1به‌منظور‌بسته‌بندی‌در‌خلاءبابلسر‌
ی‌. ‌به ‌منظور ‌بررسی ‌اثر ‌روش ‌هاماه ‌نگهداری ‌شدند‌سهبرای ‌‌درجه ‌سانتیگراد)‌-11(‌یدمادر
لای ‌رنگین ‌کمان‌، ‌شیمیایی ‌میکروبی ‌و ‌حسی ‌ماهی ‌سفید ‌و ‌قزل ‌آزدایی ‌روی ‌کیفیت‌فیزیکیانجماد
.‌دراین‌تازه‌از‌‌همان‌گروه‌مقایسه‌شدند‌ادیر‌یافت‌شده‌در‌نمونه‌هایزدایی‌شده‌با‌مقنمونه‌های‌انجماد







فرآیند انجماد زدایی 2-2-9
‌1
درجه‌‌51(‌ب، ‌در ‌آساعت)‌4برای ‌مدت‌‌درجه ‌سانتیگراد‌4(فرآیند ‌انجماد ‌زدایی‌در ‌یک‌یخچال ‌
درجه‌‌11‌در‌یک‌درجه ‌محیطی()، ‌در‌هوا ‌ساعت‌و‌در‌کیسه ‌های‌پلی‌اتیلن‌2مدت‌به ‌‌سانتیگراد
دقیقه‌صورت‌‌5وات‌به‌مدت‌‌115مگاهرتز‌و‌‌1542(ساعت)‌و‌مایکروویو‌‌2برای‌مدت‌سانتیگراد‌





 آنالیز شیمیایی  9-2-9

















 اندازه گیری چربی کل 9-9-2-9
‌‌‌‌‌‌‌111میلی‌لیتری‌منتقل‌شد‌و‌سپس‌‌115گرم‌از‌نمونه‌چرخ‌شده‌ماهی،‌به‌داخل‌دکانتور‌‌12مقدار‌
ر ‌اضافه ‌شد. ‌با ‌اضافه ‌کردن ‌آب ‌مقطر ‌به‌متانول ‌و ‌به ‌همین ‌میزان ‌کلروفرم ‌به ‌دکانتو‌میلی ‌لیتر
بود، ‌سپس‌لایه‌‌1/1:‌2:‌2مجموعه، ‌فازها ‌از ‌یکدیگر ‌جدا ‌گردیده، ‌نسبت‌متانول، ‌کلروفرم ‌و ‌آب‌
کلروفرمی‌محتوی‌چربی‌بوسیله‌دستگاه‌روتاری‌خارج‌شد.‌با‌خروج‌حلال‌و‌توزیع‌مجدد‌بالن‌مقدار‌













 ازه گیری پروتئین اند 4-9-2-9




. ‌لوله‌ها ‌در‌اجاق‌هضم‌قرارداده ‌شد‌و‌بعد‌عمل‌ابت‌نگه‌داشتن‌نقطه‌جوش‌اضافه‌شدجوش‌برای‌ث
له ‌به ‌رنگ‌سبز‌مایل‌به ‌آبی‌حرارت‌دهی‌از‌ملایم ‌به ‌زیاد ‌تا ‌وقتی‌ادامه ‌یافت‌تا ‌محتویات‌داخل‌لو
سپس‌عمل ‌تقطیر ‌به ‌کمک‌دستگاه‌‌.تا ‌کاملا ‌سرد ‌شوند‌اجازه ‌داده ‌شد. ‌بعد ‌از ‌آن ‌به ‌لوله ‌ها ‌درآمد
در‌‌.ی‌جمع‌آوری‌بخار‌آمونیاک‌خنثی‌شدصورت‌پدیرفت‌و‌دراین‌مرحله‌برا‌))423-B ihcuBاتومات‌










 ید ساندازه گیری عدد پراک 5-9-2-9
نموده‌و‌وزن‌میلی‌لیتری‌‌152از‌چربی‌استخراج‌شده‌از‌ماهی‌را‌به‌دقت‌در‌ارلن‌مایر‌گرم‌‌1مقدار
) ‌به‌3:‌2ستیک‌کلروفرمی ‌(نسبت ‌کلروفرم ‌به ‌اسید ‌استیک‌میلی ‌لیتر ‌از ‌محلول ‌اسید ‌ا‌52حدود ‌




‌‌             ‌‌حجم‌مصرفی‌تیوسولفات×نرمالیته×111
‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌=VP‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌
                         وزن‌نمونه‌روغن
 







(میلی ‌گرم ‌مالون ‌دی ‌آلدئید ‌در ‌کیلوگرم ‌بافت‌‌ABT. ‌مقدار ‌) ‌خوانده ‌شدbAمقابل ‌شاهد ‌آب‌مقدار ‌(




‌‌‌‌)bA-sA(                      ×15
‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌  ABT=‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌
‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌ ‌‌    112‌
 91
 
 اندازه گیری اسید های چرب آزاد 7-9-2-9
یله‌سود‌نرمال‌به‌نمونه‌روغن‌اضافه‌گردید.‌سپس‌در‌مراحل‌از‌الکل‌اتیلیک‌خنثی‌شده‌به‌وس‌52‌ cc
قطره ‌معرف‌فنل‌فتالئین‌و‌میزان‌مصرفی‌سود‌نرمال‌مقدار‌اسیدیته‌بر‌حسب‌‌3تا ‌‌2بعدی‌با ‌کمک‌
‌.)7991 ,.la te nagE(زیر‌مشخص‌گردید‌درصد‌اسید‌اولئیک‌بر‌طبق‌رابطه‌
‌
 N                      حجم‌سود‌×12/2×N/11




 اندازه گیری بازهای ازته فرار  3-9-2-9
گرم‌از‌‌11الن‌تقطیر‌کجلدال‌برای‌اندازه‌گیری‌بازهای‌ازته‌فرار،‌از‌روش‌کجلدال‌استفاده‌شد.‌به‌ب
میلی‌لیتر‌آب‌مقطر‌اضافه‌شد.‌در‌یک‌ارلن‌مایر‌‌113گرم‌اکسید‌منیزیم‌و‌‌2بافت‌چرخ‌شده‌ماهی،‌





گرم‌‌111نرمال‌تیتر‌شد. ‌میزان‌بازهای‌ازته ‌فرار‌(میلی‌گرم ‌در‌‌1/11به ‌وسیله ‌اسید ‌سولفوریک‌
‌).‌4131بافت)‌از‌رابطه‌زیر‌بدست‌آمد‌(پروانه،‌
‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌
‌‌‌‌‌             میزان‌اسید‌مصرفی×1/4×111
‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌NVT=‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌
‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌          ‌وزن‌نمونه‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌
‌
 اندازه گیری پروتئین محلول در نمک  3-9-2-9
‌5به‌مدت‌‌)‌ E1111ن‌(مدل‌نرمال‌در‌یک‌مخلوط‌ک‌1/1‌LCKمیلی‌لیتر‌‌111گرم‌از‌نمونه‌با‌‌12
نگهداری ‌و ‌روز ‌بعد ‌در‌‌در ‌یخچال‌هموژن ‌و ‌یکنواخت ‌شد. ‌مخلوط ‌هموژن ‌شده ‌یک‌روزدقیقه ‌
درجه ‌سانتیگراد ‌سانتریفوژ ‌گردید. ‌مقدار ‌پروتئین‌‌4دقیقه ‌دردمای‌حدود ‌‌11برای ‌مدت‌‌0005g
وش‌هضم،‌و‌تیتراسیون‌کلدال‌همانطوریکه‌محلول‌در‌نمک‌در‌عصاره‌سانتریفوژ‌شده‌با‌استفاده‌از‌ر
‌).4991 ,.la te eyRگفته‌شد،‌اندازه‌گیری‌شد‌(
 اندازه گیری ترکیب اسیدهای چرب  10-9-2-9
در‌متانول‌متیله‌‌FB3)‌و‌اسیدهای‌چرب‌با‌hcolF‌7591 ,.la te(چربی‌با‌کلروفرم‌/متانول‌استخراج‌شد‌
برای‌بررسی‌ )6691 ,.la te eflacteM( هگزان‌بازیافت‌شدندn–استر‌بوسیله‌اسیدهای‌چرب‌متیل‌ شدند.
‌0083-PC nairaV)‌مدل‌CGو‌شناسایی‌اسیدهای‌چرب‌موجود‌در‌نمونه‌از‌دستگاه‌گازکروماتوگراف‌(





                                                






‌.)7002 ,.la te ortsaC ed( درصد‌سطح‌زیرپیک‌از‌کل‌بیان‌شد
‌
 آزمایشات بیوشیمیایی 4-2-9
  Hpاندازه گیری  0-4-2-9
ای‌رقیق‌کرده‌و‌بعد‌‌سی‌سی‌آب‌مقطر‌به‌کمک‌یک‌همزن‌شیشه‌54گرم‌از‌نمونه‌مورد‌نظر‌را‌با‌‌5
متر‌در‌دمای‌اتاق‌‌Hpبا ‌استفاده‌از‌دستگاه ‌‌Hp با ‌استفاده‌از‌یک‌مگنت‌مخلوط‌فوق‌هموژن‌شده‌و‌
‌).0002 ,.la te hcinavuSاندازه‌گیری‌شد‌(
‌
‌
 اندازه گیری ظرفیت نگهداری آب 2-4-2-9
‌51متر‌و‌با‌وزن‌تقریبی‌سانتی‌‌3×4تکه‌ای‌از‌عضله‌مقابل‌باله‌پشتی‌و‌بالای‌خط‌جانبی‌(به‌ابعاد‌
)‌شد.‌مقدار‌آب‌رها‌شده‌از‌عضله‌بعد‌از‌131gدقیقه‌سانتریفیوژ‌(‌13گرم)‌برداشته‌و‌آنگاه‌به‌مدت‌
عمل ‌سانتریفیوژ ‌بعنوان‌درصدی‌از ‌وزن‌عضله ‌اولیه ‌در ‌نظر ‌گرفته ‌شد. ‌ظرفیت‌نگهداری‌آب‌از‌
گیری‌رطوبت‌مراجعه‌شود)‌و‌‌طریق‌اختلاف‌بین‌درصد‌آب‌اولیه‌موجود‌در‌عضله‌(به‌مبحث‌اندازه
‌).)8991 ,.la te azirotsaPدرصد‌آب‌رها‌شده‌بوسیله‌سانتریفیوژ‌محاسبه‌می‌گردد‌
‌





‌‌).6002 ,.la te noeJ ; 2002 ,.la te elliuoR ; 6002 ,.la te
‌




 آنالیز میکروبی  5-2-9
جهت‌انجام ‌آزمان‌میکروبی‌نمونه‌های‌ماهی‌به‌صورت‌تصادفی‌انتخاب‌و‌پس‌از‌ضدعفونی‌سطح‌
درصد،‌تحت‌شرایط‌استریل‌با ‌کنار‌زدن‌پوست‌مقداری‌از‌گوشت‌‌11اهی‌با ‌استفاده ‌از‌الکل‌بدن‌م





                                                
  tnuoc cilihposeM‌1
 stnuoc cihportorhcysP‌2




 ,.la te nisuoC)‌(g/ufc 01golدرجه‌سانتیگراد‌شمارش‌شدند‌(‌‌4روز‌انکوباسیون‌در‌دمای‌‌11بعد‌از‌
‌).‌2991
به ‌ترتیب‌از ‌محیط‌های‌کشت‌پوتیتو‌‌2فرمو ‌باکتری‌های‌گروه ‌کلی ‌‌1برای‌شمارش‌کپک‌و ‌مخمر
کروم‌آگار‌با‌‌CCEدرجه‌و‌محیط‌کشت‌‌52روز‌در‌دمای‌‌5تا‌‌3دکستروز‌آگار‌با‌زمان‌انکوباسیون‌





 آنالیز حسی  6-2-9
 ماهی خامآنالیز حسی  0-6-2-9
تیمار‌‌ی ‌سفید ‌از ‌هرعدد ‌از ‌ماه‌5عدد ‌ماهی ‌از ‌ماهی ‌قزل ‌آلا ‌و ‌‌5برای ‌انجام ‌ارزیابی ‌حسی ‌






 نمره چشم ظاهر‌آبشش بوی‌آبشش ظاهر‌عمومی بافت
قابلیت‌بافت ‌سفت ‌و ‌
اعی‌ارتج
.فرورفتگی ‌ناشی‌دارد


















دی‌بافت ‌سفت ‌و ‌تا ‌ح
قابلیت ‌ارتجاعی ‌خود‌
را ‌از ‌دست ‌داد. ‌فرو‌




























بوی ‌آبشش ‌تندی ‌کم‌
 تا‌متوسطی‌دارد
رنگ ‌آبشش ‌قرمز‌
























                                                
 dluom-tsaeY‌1
 mrofiloC‌2
 elacs tniop eerhT‌3
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 آنالیز حسی ماهی پخته 2-6-2-9




درصد ‌افزوده ‌شد. ‌بافت، ‌طعم، ‌ ‌بد ‌طعمی، ‌ظاهر ‌و‌‌1/5سانتیگراد ‌بخار ‌پز ‌شدند. ‌نمک‌به ‌میزان ‌
، ‌بافت‌5پدیرش‌کلی‌نمونه ‌ها ‌با ‌مقیاس‌هدونیک‌با ‌اصطلاحات‌توصیفی‌زیر‌رتبه ‌بندی‌شد: ‌بافت‌(
،‌‌5،‌وجود ‌ندارد ‌؛ ‌‌1؛‌خیلی‌بد)، ‌بد‌طعمی‌(1،‌عالی؛ ‌‌5فت‌خمیری)؛‌ظاهر‌(، ‌با‌1ماهی‌تازه ‌؛‌
‌).‌9991 ,.la te amelumaN،‌خیلی‌بد)؛‌(‌1،‌عالی‌؛‌‌5بسیار‌شدید)؛‌طعم‌(
 آنالیز آماری 7-2-9
به‌منظور‌تجزیه‌وتحلیل‌مقادیر‌کمی‌به‌دست‌‌.صورت‌گرفت‌SSPSتجزیه‌و‌تحلیل‌آماری‌با‌نرم‌افزار‌
زمایش‌های ‌شیمیایی ‌و ‌میکروبی ‌پس‌از ‌کنترل ‌نرمال ‌بودن ‌داده ‌ها ‌با ‌استفاده ‌از ‌آزمون‌آمده ‌از ‌آ
همچنین‌برای‌مقایسه‌میانگین‌ها‌‌از‌تجزیه‌‌واریانس‌یکطرفه‌استفاده‌گردید.‌1اسمیرنوف-کولموگراف

























                                                
 vonrims-vargomoloK‌1


















































 تجزیه واریانس یك طرفه آنالیز تقریبي تیمارهاي مختلف انجمادزدایي در ماهي سفید  0-4جدول 































 تیمارهاي مختلف انجمادزدایي در ماهي سفید تجزیه واریانس یك طرفه آنالیز تقریبي  2-4جدول 


































 مقادیر شاخص هاي آنالیز تقریبي در ماهي سفید دریاي خزر و قزل آلاي رنگین كمان در تیمارهاي مختلف  9-4جدول 




















 شیمیاییشاخص هاي  برنتایج اثرات روش هاي مختلف انجمادزدایي  2-4




 تجزیه واریانس شاخص هاي فساد چربي تیمارهاي مختلف انجمادزدایي در ماهي سفید 4-4جدول 













































 طرفه شاخص ها فساد چربي تیمارهاي مختلف انجمادزدایي در ماهي قزل آلاي رنگین كمان 0نجزیه واریانس  5-4جدول 





















































‌مقادیر شاخص هاي شیمیایي فساد در ماهي سفید دریاي خزر و قزل آلاي رنگین كمان در تیمارهاي مختلف  6-4جدول 

























































 ب بافت ماهیمقادیر تركیب اسیدهاي چر 5-2-4
مقادیر‌تركیب‌اسید‌چرب‌عضله‌ماهي‌سفید‌دریاي‌خزر‌و‌قزل‌آلاي‌رنگین‌كمان‌به‌ترتیب‌در‌جدول‌
مشاهده ‌مي‌شود. ‌همانطوریكه‌در‌جدول‌مدكور‌مشاهده ‌مي‌شود ‌فرایند ‌انجمادزدایي‌بر‌‌1-4و‌‌1-4
دهاي‌چرب‌اشباع‌تركیب‌اسیدهاي‌چرب‌اندازه‌گیري‌شده‌تاثیر‌متفاوتي‌گداشت‌به‌طوري‌كه‌سهم‌اسی





















































دهاش ویووركیام بآ اوه لاچخی 
14:11 *b 33/119/1 ab 13/141/1 ab 13/144/1 ab 21/131/1 a 22/114/1 
15:11 b 11/11/1 a 11/113/1 a 14/112/1 b 13/119/1 ab 11/111/1 
11:11 c 15/139/13 a 22/111/15 b 51/133/14 a 11/115/15 a
 131/112/15 










21:11 b 13/114/1 bc 11/111/1 c 12/115/1 b 13/111/1 a 14/192/1 
24:11 a 1/114/1 a 13/152/1 a 11/141/1 a 11/141/1 a 11/141/1 
SFA   ∑ c 14/131/21 ab 12/131/24 c 15/11/22 b 11/112/23 a 91/123/25 
14:1 a 13/111/1 a 13/111/1 a 14/113/1 a 12/111/1 a 12/113/1 
15:1 ab 13/131/1 a 14/135/1 b 11/122/1 ab 13/121/1 a 11/132/1 
11:1 b 123/115/4 a 11/191/1 a 19/111/1 a 41/193/1 a 51/192/1 
11:1n-9 d 13/111/21 b 45/133/21 c 54/193/24 a 94/131/21 ab 41/131/21 
11:1n-1 d 11/121/3 ab 21/111/4 bc 11/112/3 ca 11/159/3 a 32/121/4 
21:1 b 22/191/1 b 11/195/1 b 11/114/2 ab 11/121/2 a 22/131/2 
24:1 b 11/115/1 a 135/113/1 a 19/199/1 a 14/193/1 a 12/113/1 
11:1 a 11/195/1 ab 13/113/1 b 13/159/1 ab 15/111/1 ab 11/191/1 
∑MUFA c 51/111/31 a 11/112/42 b 21/121/39 a 34/131/43 a 11/111/43 
11:2n-1 a 12/193/1 b 15/121/1 a 2/111/1 b 23/125/1 b 12/115/1 
21:3n-1 a 4/151/1 b 14/142/1 a 14/144/1 b 12/144/1 b 13/145/1 
21:4n-1 a 13/111/4 b 135/159/3 ab 29/111/4 b 12/112/3 b 44/152/3 
n-1 a 22/151/1 b 132/151/5 b 32/125/1 b 32/151/5 b 39/142/5 
11:3n-3 a 14/155/1 a 11/154/1 a 11/141/1 a 13/144/1 a 12/151/1 
EPA a 41/131/1 c 11/119/4 b 11/121/5 c 31/131/4 c 41/111/4 
DHA a 23/115/11 b 51/131/11 b 4/111/13 c 11/142/11 c 31/115/11 
n-3 a 31/114/23‌c 11/111/11 b 1/112/11 c 53/129/11 c 11/111/15 
EPA+DHA‌
11:11 
a 12/112/1 c 11/199/1 b 14/121/1 c 13/111/1 c 14/191/1 
n-3 
n-1 
a 52/121/3 a 15/193/2 a 19/112/3 a 21/193/2 a 25/191/2 
P/S a 11/121/2 c 19/131/1 b 1/115/1 c 13/139/1 c 11/131/1 
PUFA∑ a 11/151/29 c 41/119/21 b 43/151/21 c 22/111/21 c 11/111/21 
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15:11‌b 11/122/1‌a 12/133/1 a 11/129/1 a 11/132/1 a 11/121/1 
11:11‌c 11/113/11 a 15/191/11 b 41/111/11 a 51/191/11 a 22/111/11 
11:11‌b 13/119/1 a 12/139/1‌a 19/144/1 a 12/131/1 a 12/134/1 
11:11‌b 31/151/3 a 3/111/4 a 32/113/5 a 15/114/5 a 11/115/5 




22:11‌b 15/119/1 a 14/141/1 b 12/121/1 b 12/11/1 b 12/112/1 
24:11‌b 11/111/1 ab 12/112/1 a 14/115/1 ab 13/113/1 ab 11/111/1 
SFA   ∑‌d 25/125/11 b 14/151/25 c 91/153/24 ab
 59/153/21 a 35/113/25 
14:1‌13/112/1 
---------- 11/111/1 12/111/1 12/114/1 
15:1‌
---------- ---------- 12/112/1 
---------- 1/115/1 
11:1‌c 15/119/1 b 21/155/3 ab 19/11/4 ab 11/193/3 a 11/143/4 
11:1 b 13/115/1 b 12/111/1 b 11/119/1 b 13/111/1 a 13/133/1 
11:1n-9 c 39/111/25 b 39/111/21 b 15/151/29 b 11/225/31 a 14/191/34 
11:1n-1 a 33/154/2 ab 1/134/2 bc 11/11/2 ab 11/134/2 c 21/193/1 
21:1‌a 19/111/1 c 43/111/1 a 11/11/2 b 19/121/1 b 19/149/1‌
22:1‌a 19/141/1 b 12/12/1 b 12/121/1 b 11/121/1 b12/125/1 
24:1‌a 11/129/1 a 13/132/1 a 13/13/1 a 12/131/1 a 11/129/1 
∑MUFA d 51/141/32 c 12/132/31 bc
 21/251/31 b 11/251/39 a 15/111/43 
11:2n-1 a 92/111/11 b 99/131/14 b 53/111/12 b 31/141/13 b 2/114/12 
11:3n-1 
---------- ---------- 14/111/1 15/12/1 11/111/1 
21:3n-1 a 31/113/1 b 11/154/1 b 13/152/1 b 12/141/1 b 11/141/1 
21:1n-1 a 2/129/1 b 13/19/1 b 9/191/1 b 1/113/1 b 14/111/1 
n-1 a 11/113/19 b 11/111/15 bc
 14/131/14 bc 51/191/14 c 29/19/13 
11:3n-3 a 19/121/3 b 11/112/1 bc 1/155/1 bc 14/152/1 c 11/111/1 
21:3n-3 a 12/111/1 a 11/114/1 a 12/113/1 a 19/12/1 a 12/111/1 
EPA a 1/119/2 b 21/153/1 b 11/141/1 b 12/131/1 c 11/115/1 
DHA a 95/142/21 b 51/114/13 bc 9/115/14 c 25/131/11 d 31/115/1‌
n-3 a 91/149/21 b 59/113/11 b 22/299/11 c 21/141/14 d 31/151/11 
PUFA∑ a 13/112/45 b 91/193/32 b 12/231/32 c 41/331/29 d 14/154/25 
n-3 
n-1 




a 13/195/1 c 1/115/1 b 1/195/1 d 11/114/1 e 11/154/1 
P/S‌15/2 29/1 32/1 11/1 99/1 
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 شیمیایيزدایي بر شاخص هاي بیویج اثرات روشهاي مختلف انجمادنتا 9-4











 طرفه شاخص هاي بیوشیمیایي تیمارهاي مختلف انجمادزدایي در ماهي سفید 0تجزیه واریانس  3-4جدول 




























 واریانس یك طرفه شاخص هاي بیوشیمیایي تیمارهاي مختلف انجمادزدایي در ماهي قزل آلاي رنگین كمان 10-4جدول 





































 مقادیر شاخص هاي بیو شیمیایي فساد در ماهي سفید دریاي خزر و قزل آلاي رنگین كمان در تیمارهاي مختلف 00-4 جدول










































 نتایج تجزیه واریانس یك طرفه آزمون میكروبي  طرف تیمارهاي مختلف انجمادزدایي در ماهي سفید 20-4جدول 
 P F نگین مربعاتمیا درجه ازادي مجموع مربعات‌


























 ول نتایج یك طرفه آزمون میكروبي تیمارهاي مختلف انجماد زدائي در ماهي قزل آلاي رنگین كمانجد 90-4جدول 
 P F میانگین مربعات درجه ازادي مجموع مربعات 








































 )g/ufcتعداد میكروارگانیزم هاي ماهي سفید دریاي خزر در تیمارهاي مختلف ( 40-4جدول 










 <2 <2 <2 <2 <2 شوانلا
‌3/951/41b‌3/241/1cb‌3/121/51d‌3/131/41dc‌3/11‌1/1a مخمر و كپك






 در تیمارهاي مختلف قزل آلای رنگین کمان روارگانزیم هاي ماهيکتعداد می 50-4جدول 











‌<2 <2 <2 <2 <2 شوانلا
‌3/351/11d‌4/111/51b‌3/111/41e‌3/391/91c‌4/211/11a مخمر و كپك








 ارزیابي حسي 5-4

















 ارزیابي حسي در تیمارهاي مختلف ماهي سفید دریاي خزر و قزل آلاي رنگین كمان  0امتیاز 60-4جدول 






















 نمونه هاي بخار پز تیمارهاي مختلف در ماهي سفید دریاي خزر و قزل آلاي رنگین كمان امتیاز ارزیابي حسي در  70-4جدول 











































و‌پراكسیداني‌در‌بافت‌ماهي‌زنکده‌سکبب‌‌1تعادل‌بین‌عوامل‌آنتي‌اكسیداني‌ )6002 ,.la te riyaB(.‌ مفیدند
د‌ماهي‌و‌گدشت‌زمان‌فساد‌آغاز‌مکي‌با‌صی‌.)7991 ,dnalednU(‌می‌شود‌2كنترل‌واكنش‌هاي‌اكسیداتیو
‌).2002 ,llewoH dna deeaSگردد‌(
مطالعات‌متعددي‌نشان‌دادند‌كه‌انجماد‌و‌نگه‌داري‌بکه‌صکورت‌منجمکد‌یكکي‌از‌بهتکرین‌روش‌هکاي‌نگکه‌
 anatawgnopaleeL(ورده‌هاي‌دریایي‌به‌شكل‌اولیه‌با‌حداقل‌كکاهش‌كیفیکت‌مکي‌باشکد‌آداري‌ماهي‌و‌فر
كکه‌روش‌‌مي‌گردند‌و‌مطالعکات‌نشکان‌داد‌ ولات‌منجمد‌قبل‌از‌مصرف‌انجمادزدایيمحص‌5002( ,.la te
‌)8002,.la te yosrE(. محصول‌دارند‌‌3كاهش‌كیفیت‌برهاي‌انجمادزدایی‌تاثیر‌متفاوتي‌
در‌این‌تحقیق‌با‌استفاده‌از‌اندازه‌گیري‌شاخص‌هاي‌شکیمیایي‌و‌بیکو‌شکیمیایي‌فسکاد،‌آزمکون‌میكروبکي‌و‌
تاثیر‌روشني‌از‌فرآیند‌هاي‌مختلف‌انجمادزدایی‌بر‌كیفیت‌ماهیکان‌مشکخص‌نمکوده‌و‌‌ارزیابي‌هاي‌حسي
‌   نتایج‌محققین‌قبلي‌را‌مورد‌تایید‌قرار‌مي‌دهد.
 آنالیز تقریبي 2-5
انککدازه‌گیککري‌رطوبککت‌بککه‌عنککوان‌یكککي‌از‌شککاخص‌هککاي‌كیفککي‌فسککاد‌ماهیککان‌طککي‌دوره‌نگککه‌داري‌در‌
‌; 6991 ,.la te‌9991 ,.la te neB‌;2131و‌هم کاران،‌مطالعکات‌محققکین‌زیکادي‌از‌جملکه‌(رضکایي‌
‌   )‌مشاهده‌مي‌گردد.nollirtsaC
،‌كکاهش‌وزن‌ )9991 ,.la te amelumaN(كکاهش‌رطوبکت‌باعکث‌كکاهش‌حلالیکت‌پکروتئین‌هکاي‌محلکول‌
تغییکرات‌رنکگ‌و‌در‌نتیجکه‌‌،تغییکر‌ماهیکت‌پکروتئین‌‌،افکزایش‌تغییکرات‌اكسیداسکیون‌‌،(رضکوی‌شکیرازی)‌
 )9991 ,.la te neB(.محصول‌مي‌گردند‌افت‌كیفیت‌
نتکککایج‌آنکککالیز‌تقریبکککي‌مکککاهي‌سکککفید‌دریکککاي‌خکککزر‌در‌ایکککن‌تحقیکککق‌مشکککابه‌مطالعکککات‌قبلکککي‌مکککي‌باشکککد.‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌‌
نتایج‌آنالیز‌تقریبي‌ماهي‌قزل‌آلاي‌رنگین‌كمان‌نیز‌با‌اندكي‌تفکاوت‌در‌میکزان‌‌ )9002 ,.la te inatseriP(
چنکین‌‌)5002 ,.la te sodnaF-zelaznoG ;8002 ,.la te nehC(شکد‌چربکي‌مشکابه‌مطالعکات‌قبلکي‌‌مکي‌با‌
اختلافاتي‌در‌تركیبات‌شیمیایي‌گوشت‌ماهي‌مي‌تواند‌به‌میزان‌زیادي‌با‌تغدیه‌فصل‌صید‌(دوره‌زمکاني‌












درمکورد‌نگکه‌داري‌فیلکه‌هکاي‌‌ )6991( ,.la te nollirtsaCنتکایج‌گکزارش‌.‌)6991 ,.la te nollirtsaC(باشکد‌
مکاه‌و‌سکپس‌انجمکادزدایي‌كکه‌منجکر‌بکه‌كکاهش‌خاكسکتر‌و‌پکروتئین‌و‌افکزایش‌چربکي‌‌4سکاردین‌بکه‌مکدت‌











 شاخص های شیمیاییادزدایي بر اثرات روشهاي مختلف انجم 2-5
هضم‌آسان‌پروتئین‌و‌وجکود‌مقکادیر‌فکراوان‌اسکیدهاي‌آمینکه‌و‌چکرب‌به‌ارزش‌غدایي‌بالاي‌ماهي‌عمدتا‌





 مقادیر پراکسید و تیوباربیتوریک اسید بافت ماهی 0-2-5
پراکسید‌و‌تیوباربیتوریك‌اسید‌شاخص‌هایي‌هستند‌كه‌به‌طکور‌گسکترده‌در‌ارزیکابي‌میکزان‌اكسیداسکیون‌
چربککي‌اسککتفاده‌مککي‌گردنککد‌و‌بککه‌ترتیککب‌بیککانگر‌محصککول‌اولیککه‌و‌ثانویککه‌اكسیداسککیون‌چربککي‌مککي‌باشککند‌







بکر‌مکاهي‌كپکور‌‌evogarD‌ )8991( ,.la teپراكسید‌نسبت‌به‌ماهي‌تکازه‌گردیکد.‌نتیجکه‌مشکابهي‌از‌مطالعکه‌
)‌بکر‌مکاهي‌كیلكکاي‌آنچکوي‌2131،‌رضکایی‌(‌surebmocs rebmocS،‌مکاکرل‌oiprac sunirpyCمعمکولي‌







‌)7002 ,.la te jermusnooB(. سلول‌هاي‌از‌هم‌گسیخته‌در‌اثر‌انجمادزدایي‌می‌باشد‌
‌sinalg suruliS بککه‌مککاهی‌بککر‌روی‌گر‌)1002( ,ruaB dna lukajneBنتیجککه‌مشککابهي‌در‌مطالعککات‌
كه‌حداكثر‌غلظت‌تیوباربیتوریك‌اسکید‌نشکان‌‌مده‌است‌پیشنهاد‌شدبدست‌آ‌ )7002( ,.la te jremusnooBو
 میلي‌گرم‌مالون‌دي‌آلدئید‌در‌هزار‌گکرم‌گوشکت‌مکي‌باشکد‌‌5‌خوب‌ماهي‌(منجمد‌یا‌سرد)‌دهنده‌كیفیت




در‌بکین‌‌)4002 ,.la te irityhC(.‌كکه‌محصکولات‌پایکاني‌اكسیداسکیون‌چربکي‌هسکتند‌واكکنش‌دهکد‌‌3ئیکدها‌آلد










 ;7002 ,.la te iermusnooB(گکردد‌مکی‌مکایكروویو‌مکي‌باشکد‌كکه‌سکبب‌فعکال‌شکدن‌اكسیداسکیون‌چربکي‌
‌.)8002 ,.la te yosrE








 ,.la te ayaormezaN ;6002 ,.la te adasoL ;1002 ,gruobuA(آن‌بکر‌اكسیداسکیون‌چربکي‌اهمیکت‌دارد‌
 ،‌اجککاق،3131جوادیککان‌‌;)2131.‌كککه‌در‌مطالعککات‌بسککیاري‌از‌محققککین‌از‌جملککه‌رضککایي،‌(‌)9002










و‌‌‌ inosremmoc suromorebmocS،‌شکیر‌مکاهی‌)8991 ,.la te veogarD(‌ surebmocs rebmocSماکرل

















 هاي ازته فرارتغییرات باز 9-2-5
-arrozaM(سنجش‌مجموع‌بازهاي‌ازته‌معمولا‌براي‌ارزیابي‌میزان‌فساد‌بافکت‌مکاهي‌بکه‌كکار‌مکي‌رود‌
و‌‌)9991 ,.la te rahalP(‌شاخص‌در‌گونه‌هاي‌مختلف‌متفکاوت‌بکوده‌‌میزان‌این‌)0002 ,.la te anoznaM
‌‌)8002 ,.la te yosrE(. منطقه‌صید،‌سن‌و‌جنس‌مي‌باشد‌‌،متاثر‌از‌گونه
گکرم‌در‌ میلکي‌‌12تکا‌‌5به‌طور‌كلي‌میزان‌مجموع‌بازهاي‌ازته‌فرار‌ماهي‌تازه‌صید‌شده‌مي‌تواند‌بین‌
گکرم‌گوشکت‌حکد‌قابکل‌مجمکوع‌بازهکاي‌‌111میلي‌گکرم‌در‌‌13-53گرم‌گوشت‌باشد‌اما‌مقدار‌‌111هر‌












‌بکالاتر‌‌مقکادیر‌‌، )0102 ,.la te hgajO(ساد‌باكتریایي‌گوشکت‌مکاهي‌ایجکاد‌مکي‌شکود‌ففرار‌عمدتا‌در‌نتیجه‌
وانکد‌مکي‌ت‌‌باكتریهاي‌مزوفیل‌هوازي‌در‌نمونه‌هاي‌انجمادزدایي‌شده‌در‌هوا‌در‌مقایسه‌با‌سکایر‌تیمارهکا‌
‌با‌مقادیر‌بالاتر‌بازهاي‌ازته‌فرار‌در‌این‌تیمار‌مرتبط‌باشد.
 تغییرات پروتئین هاي محلول در نمك 4-2-5
اندازه‌گیري‌پروتئین‌محلول‌در‌نمك‌یك‌فاكتور‌مهم‌براي‌بیان‌كیفیت‌گوشت‌و‌تعیکین‌خکواص‌كکاربردي‌
ها‌در‌پي‌طولاني‌تر‌شدن‌زمکان‌حلالیت‌این‌دسته‌از‌پروتئین‌.‌)4991 ,rakirS dna amreV(آن‌مي‌باشد‌









واكکنش‌بکه‌انجمکادزدایي‌منجکر‌‌–كکه‌افکزایش‌دفعکات‌انجمکاد‌‌گکزارش‌کردنکد‌‌)7002( ,.la te jremusnooB
‌ي‌مکدکور‌‌‌‌‌‌‌بکا‌اسکیدهاي‌چکرب‌آزاد‌و‌در‌نتیجکه‌حلالیکت‌كمتکر‌پکروتئین‌هکا‌‌پکروتئین‌هکای‌محلکول‌در‌نمکک‌
 ,)0002( ,.la te hcinavuS در‌مطالعکات‌مي‌شود.‌صرف‌نظر‌از‌تیمارهاي‌انجمادزدایي‌نتکایج‌مشکابهي‌







اكسکید‌‌یچربکي‌هکا‌.‌)9891 ,.la te rakirS(شکود‌مکی‌فراینکد‌انجمکاد‌این‌پروتئین‌در‌طي‌‌1قابلیت‌استخراج
گکروه‌هکاي‌كربونیکل‌چربکي‌هکاي‌اكسکید‌واکنش‌داده‌و‌‌هابا‌آن‌،به‌گروه‌هاي‌كاري‌پروتئین‌با‌اتصال‌شده
 deeaS(. لیپیکد‌شکوند‌‌،با‌شركت‌در‌پیوندهاي‌كکووالان‌منجکر‌بکه‌تشکكیل‌تجمکع‌هکاي‌پایکدار‌پکروتئین‌‌،شده





















 ‌surbmocs rebmocSو‌مککاكرل‌‌oiprac sunirpyCدر‌مطالعککه‌انجککام‌شککده‌بککر‌مککاهي‌كپککور‌معمککولي‌










بیکان‌نمودنکد‌كکه‌نسکبت‌‌)9002( ,.la te ayaormezaNن‌مویکد‌ایکن‌امکر‌بکود.‌در‌ماهي‌قزل‌آلاي‌رنگین‌كما
شکاخص‌خکوبي‌بکراي‌‌‌4بکه‌اسکید‌پالمتیکك‌ مجموع‌مقادیرایکوزاپنتائونیک‌اسید‌و‌دوکوزاهگزائونیک‌اسید






















انجمکادزدایي‌‌–در‌این‌مطالعه‌پکس‌از‌فراینکد‌انجمکاد‌ .)0002 ,.la te hcinavuS(گدارد‌می‌اكسیدان‌ها‌اثر‌
)‌در‌مقایسککه‌بکا‌مککاهي‌تککازه‌نشکان‌دادنککد‌نتککایج‌مشکابهي‌در‌مطالعککه‌اي‌كککه‌<p1/51كکاهش‌معنککي‌داري‌(
مکاهي‌رعضکله‌ما‌‌Hpثیر‌روشهاي‌مختلف‌انجمکادزدایي‌بکر‌روي‌بر‌روي‌تا‌)7002( ,.la te yosrEتوسط‌
‌صورت‌پدیرفت‌مشاهده‌گردید.‌alliugna alliugnAمهاجر‌
 تغییرات در ظرفیت نگه داري آب  2-9-5
ظرفیت‌نگه‌داري‌آب‌عضله‌به‌عنوان‌یك‌پکارامتر‌كیفکي‌ضکروري‌هکم‌در‌صکنعت‌و‌هکم‌بکراي‌مصکرف‌






 ,.la te erokroM ,.7002 ,.trohelliL dna erokroM ,.7002 ,.la te nanamhsakaL ,.3002 ,.la te ngaF( 




و‌این‌پروتئین‌تغییر‌ماهیت‌یافته‌كه‌بکا‌افکزایش‌زمکان‌نگکه‌‌erokroM‌ )2002( ,.la teدر‌ارتباط‌‌مي‌باشد
ث‌مکي‌شکود‌داري‌به‌صورت‌منجمکد‌ایجکاد‌مکي‌شکود،‌میکل‌تركیبکي‌كمتکري‌بکا‌آب‌دارد‌و‌ایکن‌مسکاله‌باعک‌
تولیکککدي‌از‌ایکککن‌پکککروتئین‌ظرفیکککت‌كمتکککري‌را‌بکککراي‌نگکککه‌داشکککتن‌آب‌داشکککته‌باشکککد‌‌2بافکککت‌زمینکککه‌ژل‌

















همچنکین‌بکالاترین‌ظرفیکت‌نگکه‌داري‌آب‌در‌ .)7991 ,.la te nasavinirS(‌مکی‌باشکد‌‌‌‌‌‌‌ماهیکت‌پکروتئین‌
انجمادزدایي‌در‌ماهي‌قزل‌آلاي‌رنگین‌كمان‌در‌نمونکه‌هکاي‌انجمکادزدایي‌شکده‌در‌آب‌‌تیمارهاي‌مختلف
‌مشاهده‌شد.




روی‌خصوصیات‌میگوی‌آب‌شیرین‌حاصکل‌گردیکد‌‌)7991( ,.la te nasavinirSدر‌مطالعه‌ای‌که‌توسط‌
بکه‌‌که‌نشان‌داد‌انجمادزدایی‌میگوی‌آب‌شیرین‌در‌مایکروویو‌سبب‌تغییرماهیت‌شکدیدتر‌پکروتئین‌نسکبت‌
‌نمونه‌های‌انجمادزدایی‌شده‌در‌آب‌می‌گردد.
 تغییرات آب چك 9-9-5
قابلیت‌پدیرش‌و‌تركیب‌غداهاي‌منجمد‌بر‌پایه‌طعم‌كلي‌و‌كیفیت‌بافت‌غکداهاي‌پختکه‌شکده‌بنکا‌نهکاده‌شکده‌
تککردي‌و‌طعککم‌مککاهي‌پختککه‌‌بککراسککت.‌از‌دسککت‌دادن‌آب‌عضککله‌بککه‌صککورت‌آب‌چککك‌تککاثیرات‌نککامطلوبي‌
آب‌چك‌حکاوي‌آب‌و‌مکواد‌غکدایي‌مترشکحه‌از‌سکلولهاي‌‌.)5002 ,.la te zonuM-arleuqeS(خواهد‌داشت‌





 ;2002 ,.la te erokroM ;3002 ,.la te nagaF ;7002 ,.la te jremusnooB ;7002 ,.la te hedazilA(









‌ )7002 ,.la te jermusnooB(. مي‌بینند‌)taeh revO(‌2دیگر‌بیش‌از‌حد‌حرارت
دلایل‌ذكر‌شده‌مي‌تواند‌مقادیر‌بالاتر‌آبچك‌در‌نمونه‌هکاي‌انجمکادزدایي‌شکده‌در‌مکایكرو‌ویکو‌در‌هکر‌دو‌
‌ماهي‌را‌در‌مقایسه‌با‌سایر‌تیمارها‌نشان‌دهد‌.






























‌. )4002 ,.la te iuH(دارداستفاده‌براي‌انجمادزدایي‌
ي‌خزر‌و‌قزل‌آلاي‌رنگین‌كمان‌بعد‌از‌فراینکد‌در‌ماهي‌سفید‌دریا‌51-4و‌‌41-4بر‌اساس‌نتایج‌جدول‌
انجمکادزدایي‌بکار‌میكروبکي‌بکا‌كکاهش‌معنکي‌دار،‌همکراه‌بکوده‌اسکت‌.‌نتکایج‌مشکابهي‌در‌مطالعکات‌-انجمکاد‌
‌در‌مارماهیکان‌انجمکادزدایي‌-مبنکي‌بکر‌كکاهش‌بکار‌میكروبکي‌در‌اثکر‌فراینکد‌انجمکاد‌‌‌)8002( ,.la te yosrE


















‌ماهي‌مهاجر‌منجمد‌شده‌به‌نتیجه‌مشابهي‌دست‌یافتند.مار‌درنیز‌در‌مطالعه‌اي‌‌)8002( ,.la te yosrE
همچنین‌كمترین‌تعداد‌باكتریهاي‌مزوفیکل‌هکوازي‌در‌هکر‌دو‌مکاهي‌در‌نمونکه‌هکاي‌انجمکادزدایی‌شکده‌در‌
میكروارگانیسم‌ها‌از‌هوا‌بواسطه‌انجمکادزدایي‌‌کثیررشد‌و‌تعلت‌این‌امر‌احتمالا‌بدلیل‌‌.آب‌مشاهده‌شد
‌.)8002 ,.la te yosrE(در‌آب‌محدود‌گردید‌













 ارزیابي حسي ماهي سفید دریاي خزر و قزل الاي رنگین كمان  5-5




























بکه‌طکور‌كلکي‌بکوي‌نکامطلوب‌ماهیکان‌‌. )9991 ,.la te amelumaN(كه‌نقش‌مهمي‌در‌استحكام‌بافت‌دارنکد‌
تغییکر‌در‌تركیکب‌تکري‌متیکل‌آمکین‌‌باعکث‌در‌اثکر‌فسکاد‌چربکي‌و‌تشکكیل‌تركیبکاتي‌بکا‌وزن‌مولكکولي‌پکایین‌























 ,.la te iuH(حمل‌و‌نقل‌انجماد،‌طول‌دوره‌انجماد‌و‌روش‌هاي‌مورد‌استفاده‌انجمادزدایي‌بستگي‌دارد‌
‌.)4002
‌-31نگکه‌داري‌شکده‌در‌‌sucitolin setaLتغییکرات‌بکافتي‌مکاهي‌سکوف‌نیکل‌‌)9991( ,.la te amelumaN
درجه‌سکانتیگراد‌را‌نسکبت‌بکه‌مکاهي‌تکازه‌نشکان‌دادنکد‌و‌علکت‌آن‌را‌تغییکر‌ماهیکت‌پکروتئین‌هکا‌خصوصکا‌
‌میوفیبریل‌ها‌كه‌نقش‌اساسي‌در‌خصوصیات‌بافتي‌ماهي‌دارند‌گزارش‌نمودند.
















به‌طور‌كلي‌ارزیکابي‌حسکي‌‌)9991( ,.la te ammelumaNمولكولي‌پایین‌در‌اثر‌اكسیداسیون‌چربي‌باشد‌
‌با‌نتایج‌آزمایشات‌شیمیایي‌تایید‌گردیدند.
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Effect of thawing methods on the chemical, biocmical, mcrobiological and 
sensory indices of Caspian Sea Kutum (Rutilus frisii kutum) and Rainbow 
trout (Oncorhynchus mykiss). 
 
Abstract 
Effects of different thawing method i.e. in a refrigerator, in water, at air ambient   temperature 
and in a microwave oven on proximate, chemical (PV, TBA, FFA,   TVB-N, SSP, FA), 
biochemical (pH, WHC,ThL), microbial (total viable, psychrotrophic, coliform, Shewanella 
and yeast-mould count) and sensory analysis were carried out on frozen whole Caspian sea 
Kutum (Rutilus frisii kutum) and Rainbow trout (Oncorhynchus mykiss) carcasses. The values 
of ash, protein, SSP, WHC, PUFA, PUFA/SFA. EPA+DHA/C16:0, pH, and microbial count of 
thawed samples  decreased significantly while fat, PV, TBA, FFA, TVB-N, SFA and MUFA 
increased compared to the fresh fish (unfrozen) as control samples. Also, sensory evaluation 
all of thawed samples showed a significant (p<0.05) quality loss compared to the fresh fish as 
control samples. The lowest chemical and biochemical values as well as microbial growth 
were determined in water thawed samples. Therefore, based on this study thawing in water is 
most suitable for frozen whole rainbow trout.  
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